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1. Einleitung
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Was andere Leser sagen

“Wer vor der Lektüre dieses Buches noch kein Fan von Crepes war, ist es sicher danach.”  -  Gelegenheitsleser, Top 50 Rezensent auf Amazon

“Das Buch hat tolle Rezepte und ist auch wirklich toll aufgebaut. Man bekommt richtig Appetit.”  - Veroni

“Bei dem Kochbuch war ich allerdings überrascht, wie viele Rezepte ich toll fand. Das waren fast alle... zum Nachteil meiner Figur... aber tolles Buch.”  - schaetzchen22

“Wow, über 30 Rezepte - zum Teil völlig "abgefahren" - bei denen alleine vom anschauen der Bilder einem das Wasser im Mund zusammen läuft ;-)”  H. Rainer Bachmann

Entstehung von Crêpes

Wer liebt sie nicht, diese süßen oder auch deftigen Dinger, die uns an glückliche Kindertage oder den Jahrmarkt erinnern? 

Doch woher kommen eigentlich diese leckeren Gerichte, die sich Crêpe, Pfannkuchen oder Galette nennen?
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Fangen wir ganz von vorne an. Der Ursprung aller drei Gerichte reicht bis in die Steinzeit zurück, als erstmals ein flüssiger Brei aus gemahlenem Getreide auf Stein ausgebacken wurde. Wahrscheinlich erinnerte dieser jedoch eher an ein Fladenbrot. Andere Quellen datieren die Geburtsstunde auf das Mittelalter, als die fraglichen Teiggerichte durch Beimischung von Mehl aus einer Art Omelett entstanden sein sollen.

Galettes und Crêpes, wie wir sie heute kennen, haben ihren Ursprung in der französischen Bretagne, wobei die Galette die herzhafte und der Crêpe die süße Version eines ähnlichen Gerichts darstellt. 

Der Galette-Teig wird aus Buchweizenmehl, Wasser und Salz angerührt und die ersten ihrer Art sollen aus den Resten von Buchweizensuppe hergestellt worden sein. Belegt werden sie mit Eiern, Schinken, Käse, Speck oder Räucherfisch.

Daraus sind Crêpes entstanden, die aus einem dünnen Teig aus Weizenmehl, Milch und Eiern gemacht und auf einem Crêpe-Eisen, der sogenannten Crêpière, zu großen, runden, dünnen Fladen ausgestrichen und gebacken werden. (Für unsere Rezepte jedoch verwenden wir eine Pfanne, das ist viel einfacher.)

Der Teig selbst ist nicht süß, wohl aber der Belag: ob nun Zimt und Zucker, Früchte, Schokoladensoße, Eiscreme oder der bekannte Crêpe Suzette mit Grand Marnier, der flambiert wird: Crêpes sind etwas für Schleckermäulchen.

Außerhalb der Bretagne benutzt man allerdings auch für die herzhaften Teigfladen den Begriff „Crêpe“. In Frankreich ist das süße Gericht fester Bestandteil der Esskultur und wird dort traditionell am 2. Februar zu Mariä Lichtmess, dem Fest zur Tempeleinführung Jesu in Jerusalem, gereicht.
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Und wo kommt nun der Pfannkuchen ins Spiel? Dieser ist dem Crêpe sehr ähnlich; der Teig enthält mehr Mehl und weniger Milch und ist daher nicht so flüssig. Wie der Name schon verrät, wird er in einer Pfanne gebacken und ist dicker als ein Crêpe, der ja hauchdünn ausgebacken wird.

Regional gibt es große Unterschiede zwischen den verschiedenen „Pfannkuchen-Typen“: So werden diese zum Beispiel in Mitteldeutschland mit Quark oder Buttermilch hergestellt und sind unter dem Namen Plinsen (das kommt vom russischen Blini) bekannt; in Berlin versteht man unter einem Pfannkuchen das im restlichen deutschen Sprachraum als „Berliner“ bekannte, frittierte Gebäck aus Hefeteig, das aber nun gar nichts mit einem Crêpe gemein hat.

Sieben Gründe, Crêpes zu lieben

1. Sie sind so süß

Wer kann schon widerstehen, wenn sich der Duft des gebackenen Teigs mit dem Geruch von Schokolade, süßen Früchten oder Maronencreme mischt? Für alle Schleckermäulchen sind süße Crêpes als Mahlzeit oder Nachtisch ideal.
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2. Als herzhafte Variante zum Abendessen

Wer es lieber pikant mag, findet in der Zubereitung eine Fülle an Möglichkeiten, die auch den anspruchsvollsten Gast zum Seufzen bringen, sei er Vegetarier, Fleischliebhaber oder Genießer von Fisch.

3. Schmackhaftes Fingerfood

Bringen Sie Ihre Crêpevariante als Ihren Beitrag zum Buffet mit: Gerollt zu kleinen Häppchen, mit Lachs oder Serranoschinken gefüllt, mit Avocadocreme bestrichen oder mit Spinat durchzogen sind sie der Hingucker an jedem Buffet.

4. Sie schmecken auch kalt

Sie finden Platz in jedem Picknickkorb, sind sehr gut zu verstauen und halten sich lange frisch – der Frühling kann kommen!

5. Sie sind gesund

Kombiniert mit Gemüse, Obst oder Apfelmus, angereichert mit Nüssen oder frischen Aufstrichen werden sie zur vollwertigen und nährstoffreichen Mahlzeit.

6. Kinder lieben sie

Nicht grundlos drängeln sich vor jedem Crêpestand Kinder. Verwöhnen Sie Ihre Kleinen regelmäßig: zur Hauptmahlzeit, zur Nachspeise oder auch mit einem schnell gemachten Imbiss am Nachmittag. Viele Kinder schätzen herzhafte und gerollte Crêpes als Alternative zum Schulbrot.

7. Sie sind schnell zubereitet

Sie sind fast im Handumdrehen auf dem Tisch. Die Zubereitungsmöglichkeiten sind schier unerschöpflich: Lassen Sie sich von unseren Ideen anregen und Ihrer Phantasie freien Lauf!

Wenn Ihnen dieses eBook gefallen hat, verschenken Sie doch das Taschenbuch an einen lieben Menschen. 
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2. Leckere Crêpes – leicht gemacht
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Grundrezept für den Teig 
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Jedes hervorragende Crêpe-Rezept startet zunächst mit einem Grundrezept für den Teig. Dieses kinderleichte Teigrezept können Sie prima für fast jeden Crêpe in diesem Buch verwenden. Die einzige Ausnahme sind unser Schokoladen-Crêpe-Teig und das Tres-Leches-Rezept. Die Rezepte dafür finden Sie bei den entsprechenden Crêpes.

Ergibt 8-10 Crêpes von je ca. 20 Zentimetern Größe.

	80 g Mehl

	1 EL geschmolzene Butter

	300 ml Milch 

	2 Eier

	¾ Teelöffel Salz


Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem Handmixer oder Handrührgerät so lange rühren, bis ein klumpenfreier Teig entsteht. 

Sie können das auch von Hand machen, dann zunächst die Eier und die Milch mischen, danach die trockenen Zutaten hinzugeben und die geschmolzene Butter als Letztes unterrühren. 

Wichtig: Stellen Sie den Teig mindestens 30 Minuten in den Kühlschrank. Das gibt ihm die Möglichkeit zu ruhen und auszuquellen.

––––––––
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Tipps für den Teig

Achten Sie auf die Qualität der Zutaten!
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Mehl

Für einen geschmeidigen, weichen Teig nehmen Sie Weizenmehl Typ 405. Mit diesem Mehl gelingen Ihnen hauchzarte Crêpes. Wünschen Sie eine vollwertige Ernährung, so wählen Sie Dinkelmehl. Für pikante Kombinationen eignet sich auch Roggenmehl sehr gut. Als eiweißhaltige Alternative bietet sich Sojamehl an. Sie können fast jede Art von Mehl für die Zubereitung wählen, je nach Geschmack griffigere oder fein gemahlene Sorten. Beachten Sie, dass, wenn Sie kein Weißmehl wählen, sich auch die Farbe der fertigen Produkte ändern wird.

Eier

Die Eier, die Sie für unsere Rezepte benutzen, sollten die Größe M haben.

Butter

Butter als intensiver Geschmacksträger bietet sich sehr zur Zubereitung an. Allerdings müssen Sie beachten, dass der Teig in Butter nicht zu heiß gebacken wird. Alternativ können Sie Öl benutzen, das auch bei höheren Temperaturen gut zur Zubereitung geeignet ist. Alle Rezepte in diesem Buch werden mit ungesalzener Butter gemacht.

Wasser

Geben Sie etwas Mineralwasser in den Teig und Sie werden sehen, dass Ihr Teig luftiger wird und die Crêpes besonders knusprig werden. Anders als beim Pfannkuchen kommt es sehr auf die Konsistenz des Teiges an, keinesfalls darf er zu dickflüssig werden. 

Milch

Nehmen Sie auf jeden Fall Vollmilch mit 3,5 % Fett. Fettarme Milch ergibt keinen guten Teig und auch der volle Geschmack fehlt. Falls Sie aus persönlichen Gründen laktosefreie oder fettlose Milch verenden, müssen Sie ein wenig experimentieren, bis Sie die richtige Menge gefunden haben.

Zucker

Sofern nicht anders angegeben, verwenden wir feinkörnigen (Raffinade) Zucker, da er sich am schnellsten auflöst. Sie können jedoch auch Honig oder Sirup verwenden. Aber vorher testen, denn der Geschmack des Crêpes ändert sich und auch die Menge muss ausgetestet werden.

Gutes Gelingen!

Benötigte Utensilien
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Hinweis: wenn Sie auf die Links der einzelnen Utensilien klicken, kommen Sie direkt zu Amazon.de und können Fotos und Produktbeschreibungen sehen.

Welche Pfanne ist die beste?

Die Profis benutzen ein Crêpe-Eisen z.B. von Severin und streichen den Teig mit einem Holzschieber (auch Crêpe-Verteiler genannt) aus. Für den Hausgebrauch empfehlen wir eine spezielle Crêpe-Pfanne mit niedrigem Rand. Darin können Sie den Teig schön dünn verteilen. Die ideale Pfanne hat ca. 25 Zentimeter Durchmesser.

Was ist das beste Material für eine Crêpe-Pfanne?

Bei der Frage nach dem besten Material scheiden sich die Geister. Es hängt alles von Ihrer Bequemlichkeit und Ihrem Können ab.

Die 25-Zentimeter-Blaustahl-Crêpe-Pfanne (Bild oben) ist die Pfanne, die von erfahrenen Crêpe-Köchen eingesetzt wird. Sie ist aus kalt gewalztem Stahl hergestellt und wird manchmal auch als Schwarzstahl-Pfanne bezeichnet. 

Das Design hat sich seit dem 17. Jahrhundert sehr wenig verändert. Es ist eine dünne Pfanne mit einem sehr flachen Rand und mit einem langen, schlanken Griff.

Diese Pfanne muss leicht gefettet werden. Ich streiche sie in der Regel mit ein wenig Öl oder Butter ein, bevor ich den ersten Crêpe mache. Sie werden feststellen, dass dies für die Herstellung von bis zu 10 Crêpes locker reicht.

Die Pfanne, die ich benutze, wird von der französischen Firma DeBuyer hergestellt. Sie können sie in den meisten Geschäften mit Küchenutensilien kaufen oder online.

Es ist jedoch nicht erforderlich, eine spezielle Crêpe-Pfanne zu verwenden. Traditionelle Allzweck-Antihaft-Pfannen eignen sich auch hervorragend. Für die Neulinge unter den Crêpe-Köchen sind sie am einfachsten zu bedienen und zu reinigen. 
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Die meisten Topf- und Pfannensets beinhalten Bratpfannen in verschiedenen Maßen, darunter Größen von 20, 24 und 28 Zentimetern. Weil sie oft Teil eines Sets sind, sind diese Bratpfannen die günstigste Art
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Peppen Sie Ihren Teig auf
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